
                                                                                                   Załącznik nr  7 do OPZ               
AUDYT WEWNĘTRZNY U WYKONAWCY - KONTROLA KUCHNI CENTRALNEJ FIRMY CATERINGOWEJ  Realizującej umowę zgodnie z wymogami zawartymi w SIWZ  


Cel kontroli:
Ocena prawidłowości i skuteczności procedur zapobiegania zakażeniom i chorobom zakaźnym, związanym z udzieleniem świadczeń zdrowotnych.


Zakres kontroli:
Audyt spełnienia wymogów zawartych w SIWZ na usługę żywienia pacjentów szpitala w systemie bemarowym z pełną obsługą pacjenta w ciągu 24 miesięcy.


Data przeprowadzenia kontroli: 

Rodzaj kontroli:         rutynowa          pokontrolna          interwencyjna 

Nazwisko i imię osób uczestniczących w kontroli:
Przeprowadzający kontrolę:




Uczestniczący w kontroli ze strony wykonawcy:







Opis stanu faktycznego zawiera załącznik do protokołu.
Stwierdzone nieprawidłowości:



Zalecenia pokontrolne: 










Termin wykonania:





Podpisy osób uczestniczących w kontroli ze strony Wykonawcy: 







 



Podpisy osób przeprowadzających kontrolę ze strony Zamawiającego:












                                                                                Numer postępowania 04 / 8 / 2020 
Do wiadomości:
Przetarg nieograniczony o wartości powyżej 139 tys. euro na Usługę żywienia pacjentów Szpitala w systemie bemarowym z pełną obsługą pacjenta w ciągu 24 miesięcy. 					
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Załącznik do protokołu
AUDYT WEWNĘTRZNY U WYKONAWCY - KONTROLA KUCHNI CENTRALNEJ WYKONAWCY  Realizującej umowę zgodnie z wymogami zawartymi w SIWZ  



1. Wykonawca posiada certyfikat jakości systemu HACCP
□ TAK   □ NIE
2. Wykonawca opracował i wdrożył procedury systemów: 
●  HACCP (System Analiz Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli) - obejmuje  wszystkie etapy procesu od chwili otrzymania surowców do chwili umieszczenia na rynku, poprzez przygotowanie, przetwarzanie, pakowanie, przechowywanie i dystrybucję.
□ TAK   □ NIE

           ● GMP (System Dobrej Praktyki Produkcyjnej)
□ TAK   □ NIE

           ● GHP (System Dobrej Praktyki Higienicznej)
□ TAK   □ NIE
3. Wykonawca ma własnych dostawców warzyw, owoców, pieczywa i mięsa. 
        Producenci przedstawiają  wymagane atesty i świadectwa jakości.
□ TAK   □ NIE
4. Personel odpowiedzialny za nadzór nad żywieniem uczestniczy w szkoleniach dotyczących zasad żywienia pacjentów, a personel odpowiedzialny za produkcję i dystrybucję posiłków – w szkoleniach w zakresie postępowania z żywnością. 
□ TAK   □ NIE
5. Pracownicy posiadają  wymagane orzeczenie lekarskie (aktualne książeczki 
     zdrowia) 
□ TAK   □ NIE
6. Personel nie nosi  biżuterii i zegarków, nie ma pomalowanych paznokci
□ TAK   □ NIE
7. Okrycie głowy  zakrywa całe włosy 
□ TAK   □ NIE
8. [bookmark: _GoBack]Badanie jakości wody prawidłowe - data ostatniego wyniku, (kopia jako zał.) 
□ TAK   □ NIE

9. Ostania kontrola PPIS – wgląd w protokoły kontroli zalecenia (kopia jako zał.) 
Data…………………..
Zalecenia…………………………………………………………………………………….

10. Układ funkcjonalny  pomieszczeń uwzględnia proces produkcyjny
□ TAK   □ NIE
11. Używane w pomieszczeniach sprzęt i naczynia są w dobrym stanie technicznym
□ TAK   □ NIE
12. Przechowywane w czystych wyznaczonych miejscach (regały, szafki, półki itd.) 
□ TAK   □ NIE
13. Sprzęt używany do sprzątania, mycia i dezynfekcji  przechowywany w  wydzielonych pomieszczeniach (miejscach), przeznaczonych wyłącznie do tego celu
□ TAK   □ NIE
14. Środki do mycia i dezynfekcji są w oryginalnych, szczelnych opakowaniach, z  czytelnym oznakowaniem i znakami ostrzegawczymi, dostępne wyłącznie dla pracowników  
□ TAK   □ NIE
15. Środki transportu używane do przewozu środków spożywczych są utrzymywane w czystości i w dobrym stanie technicznym, umożliwiające ich właściwe mycie/czyszczenie, dezynfekcję
□ TAK   □ NIE
16. Odpady z działu produkcji są przechowywane w oddzielnym pomieszczeniu, dostępnym z zewnątrz
□ TAK   □ NIE
17. Wydzielone pomieszczenie do mycia/dezynfekcji pojemników (genów) i wydawania tych pojemników lub na wydzielonym stanowisku pomieszczeń przeznaczonych dla „odbiorców zewnętrznych” przygotowywanych posiłków
□ TAK   □ NIE
18. Pojemniki, w których usuwa się odpadki pokonsumpcyjne, są czyste, regularnie poddawane  myciu i dezynfekcji (chodzi o pojemniki dostarczane do Szpital ) Do wglądu procedura mycia i dezynfekcji. (kopia jako zał.) 
□ TAK   □ NIE
19. W pomieszczeniach są zainstalowane umywalki do mycia rąk w każdym miejscu, gdzie jest to konieczne ze względu na proces produkcji lub obrotu
□ TAK   □ NIE
20. Każda umywalka jest wyposażona w baterię z zimną i ciepłą wodą (zalecane baterie uruchamiane pedałem lub łokciem); w sąsiedztwie umywalki znajduje się pojemnik 
z mydłem w płynie, zasobnik z ręcznikami jednorazowego użytku lub w suszarkę do rąk; w przypadku zastosowania jednorazowych ręczników, pod umywalką znajduje się pojemnik na zużyte ręczniki,  uruchamiany pedałem
□ TAK   □ NIE
21. W urządzeniach chłodniczych znajdują się sprawne  termometry – na bieżąco dokonuje się zapisów temperatur – procedury udokumentowane (kopia jako zał.) 
□ TAK   □ NIE
22. Lodówki i zamrażarki są czyste i regularnie myte i dezynfekowane - 
     udokumentowane (kopia jako zał.) 
            □ TAK   □ NIE
23. Wykonawca pobiera i przechowuje próbki potraw, w którym potrawy zostały wyprodukowane,  przechowywane w specjalnie do tego celu wyznaczonych miejscach chłodniach, lodówkach, w temperaturze 0–4°C. Wyjątek stanowią próbki lodów, które powinny być przechowywane w temperaturze -18°C. 
 □ TAK   □ NIE
24. Na opakowaniu opisano zawartość pojemnika, datę i godzinę przygotowania potrawy, imię i nazwisko oraz stanowisko służbowe osoby, która próbkę pobrała
□ TAK   □ NIE
25. Wykonawca prowadzi monitoring temperatur wydawanych posiłków 
□ TAK   □ NIE
26. Pomieszczenia utrzymane w czystości
□ TAK   □ NIE
27. Stan techniczny ścian, podłóg, sufitów, szafek kuchennych nie budzi zastrzeżeń
□ TAK   □ NIE
28. Prawidłowe przechowywanie produktów żywnościowych
□ TAK   □ NIE
29. Magazynowanie produktów suchych prawidłowe, produkty magazynowane nie  stają bezpośrednio na ziemi
□ TAK   □ NIE
30. Wszystkie produkty są przechowywane w czystych i nienaruszonych pojemnikach/opakowaniach
□ TAK   □ NIE
31. Magazyny, regały, półki, szafki, podłogi są czyste, nieuszkodzone
□ TAK   □ NIE
32. W magazynach znajduje się dostęp do bieżącej wody
□ TAK   □ NIE
33. Surowce przesypywane z opakowań zbiorczych są opisywane nazwą/składnikami produktu oraz datą ważności
□ TAK   □ NIE
34. Produkty mają dobry termin ważności
□ TAK   □ NIE
35. Powierzchnie magazynowe są wolne od owadów, szkodników lub ich
 pozostałości (protokół z kontroli kopia jako zał.) 
□ TAK   □ NIE
36. Pomieszczenia sanitarno – higieniczne dostępne z pomieszczeń komunikacji ogólnej, poprzez izolowany przedsionek, w którym znajduje się umywalka wraz z wyposażeniem
□ TAK   □ NIE
37. Szatnia wyposażona w szafki dwudzielne do przechowywania odzieży i obuwia osobistego pracowników oraz odzieży i obuwia roboczego, a także środki ochrony indywidualnej, szatnia ma bezpośrednie połączenie z węzłem sanitarnym
□ TAK   □ NIE
Podpisy osób uczestniczących 			Podpisy osób przeprowadzających
w kontroli ze strony Wykonawcy: 			kontrolę ze strony Zamawiającego:

Przetarg nieograniczony o wartości powyżej 139 tys. euro na Usługę żywienia pacjentów Szpitala w systemie bemarowym z pełną obsługą pacjenta w ciągu 24 miesięcy. 					
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